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Abstrak 
Bolu kukus merupakan makanan tradisional yang digemari masyarakat. Bahan dasar bolu kukus 
adalah tepung terigu. Upaya mengurangi penggunaan tepung terigu dengan pemanfaatan bahan 
pangan lokal seperti jagung. Jagung memiliki kelebihan yaitu mengandung vitamin A dan vitamin 
E, memiliki nilai IG rendah, memiliki kadai air lebih rendah dan dapat dibuat tepung. Tepung 
jagung digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan bolu kukus. Perbedaan 
persentase substitusi akan berpengaruh terhadap jumlah total mikroorganisme dan daya terima bolu 
kukus.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung jagung terhadap 
jumlah total mikroorganisme dan daya terima bolu kukus. Penelitian ini merupakan penelitian 
eksperimental dengan rancangan penelitian rancangan acak lengkap dengan pola faktorial. Variasi 
substitusi tepung jagung yaitu 0%, 10%, 20%, dan 30%. Data pengaruh substitusi tepung jagung 
terhadap jumlah total mikroorganisme dan daya terima dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis, 
uji beda nyata daya terima menggunakan uji Duncan dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil 
penelitian berdasarkan variasi substitusi menunjukkan jumlah total mikroorganisme tertinggi pada 
bolu kukus substitusi tepung jagung 10% (1,98x10
4 
cfu/ml). Hasil penelitian uji daya terima 
berdasarkan warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan terbaik  pada substitusi 0%. 
Kata kunci: tepung jagung, jumlah total mikroorganisme, daya terima, bolu kukus 
Abstract 
Steamed sponge is a traditional food that favored people. The basic ingredients of steamed sponge 
are wheat flour. Efforts to reduce the use of wheat flour was by the use of local food such as corn. 
Corn has the advantage of containing vitamin A and vitamin E, has a low GI value, has a lower 
water content and could be made of flour. Corn flour was used as a substitute for wheat flour in 
making steamed sponge. The percentage difference substitutions would affect the total number of 
microorganisms and receptivity of steamed sponge. The purpose this study is to determine the effect 
of substitution of corn flour towards the total number of microorganisms and receptivity of steamed 
sponge. This research was an experimental research design by completely randomized design with 
factorial pattern. Variations of corn flour substitution are 0%, 10%, 20% and 30%. Effect of the data 
corn flour substitution on the total number of microorganisms and receptivity of tests were analyzed 
using Kruskal Wallis, real difference test receptivity using Duncan test with 95% confidence level. 
The results of research based on variations of substitution shows the highest of total number 
microorganisms steamed sponge with corn flour substitution of 10% (1,98x104 cfu / ml).  The 
research results receptivity test based on color, aroma, flavor, texture, and the best of overall in 
substitution of 0%. 




Bolu merupakan makanan tradisional yang banyak digemari oleh masyarakat, teksturnya 
yang lembut sehingga dapat dikonsumsi anak-anak sampai lansia. Bahan utama pembuatan bolu 
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pada umumnya adalah tepung terigu. Penggunaan tepung terigu di Indonesia selalu meningkat 
setiap tahunnya. Penggunaan tepung terigu pada tahun 2013 adalah sebesar 5,35 juta ton dan 
meningkat pada tahun 2014 menjadi 5,58 juta ton (Aptindo, 2014). Ketergantungan yang tinggi 
akan tepung terigu ini membuat Indonesia selalu mengimpor tepung terigu dari luar negeri. 
Upaya mengurangi penggunaan tepung terigu adalah dengan pemanfaatan bahan pangan 
lokal seperti jagung. Jagung memiliki kelebihan yaitu mengandung vitamin A dan vitamin E, 
memiliki nilai Indeks Glikemik rendah yaitu dibawah 50 (Richana, 2012). Jagung juga dapat diolah 
menjadi berbagai macam produk olahan, termasuk dibuat tepung. Tepung jagung dapat diolah 
menjadi berbagai makanan atau mensubstitusi sebagian terigu pada produk pangan berbahan dasar 
terigu. Tepung jagung juga memiliki kelebihan yaitu lebih tahan disimpan, mudah dicampur dengan 
bahan lain, dapat diperkaya dengan zat gizi, lebih praktis dan mudah digunakan untuk proses 
pengolahan lanjutan (Ariyani, 2010). 
Tepung jagung merupakan suatu bahan makanan yang bersifat kering, dan sering terjadi 
perubahan komponen. Berbagai jenis tepung pada prinsipnya memiliki sifat higroskopis, yaitu 
menyerap uap air dari lingkungan. Penyerapan uap air tersebut akan meningkatkan kadar air pada 
tepung jagung (Buckle, 1987). Peningkatan kadar air pada tepung jagung akan mempengaruhi 
aktivitas mikroorganisme pada produk.  
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nur’aini (2014) pada produk kulit bakpia, 
subtitusi tepung jagung yang paling disukai baik dari aspek warna, aroma, rasa, tekstur maupun 
keseluruhan adalah 10%. Penelitian tersebut merupakan acuan dalam penentuan substitusi tepung 
jagung pada bolu kukus dalam menentukan daya terima produk.  
Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti ingin melakukan penelitian dengan judul 
pengaruh substitusi tepung jagung terhadap jumlah total mikroorganisme dan daya terima pada bolu 
kukus. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap dengan 
pola faktorial. Substitusi tepung jagung yang digunakan yaitu 0%, 10%, 20%, 30%. Selanjutnya 
perlakuan variasi lama penyimpanan yaitu 0 hari, 1 hari dan 2 hari. Data dianalisis menggunakan uji 
Kruskall Wallis. Perbedaan hasil dianalisis menggunakan uji Duncan pada taraf signifikansi 5%. 
2.1 Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung jagung, gula, telur, 
mentega, dan ovalet. Jagung diperoleh dari petani jagung di Kecamatan Jatisrono, Wonogiri, Jawa 





Peralatan yang digunakan dalam penelitian yaitu timbangan, baskom, mesin penggiling 
jagung (grinder), ayakan 80 mesh, plastik, mixer, sendok, loyang, panci pengukus, kapas, 
semprotan alkohol, pengaduk, timbangan analitik, botol timbang, pipet ukur, lampu bunsen, cawan 
petri, tabung reaksi, rak tabung reaksi, korek api, inkubator, dan vortex. 
2.3 Pembuatan tepung jagung 
Pembuatan tepung jagung menurut Richana, Budianto, Mulyawati (2010) jagung disortir 
kemudian dilakukan penggilingan dan setelah itu dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 
mesh sehingga diperoleh tepung jagung. 
2.4 Pembuatan bolu kukus substitusi tepung jagung 
Proses pembuatan bolu kukus substitusi tepung jagung mengikuti prosedur Putri (2007) 
dan Napitupulu, Karo-karo, dan Zulkufli (2013) yaitu bahan ditimbang menggunakan timbangan 
analitik. Bahan-bahan dalam pembuatan bolu kukus substitusi tepung jagung 0% yaitu tepung 
jagung (0 gram) tepung terigu (100 gram) untuk substitusi tepung jagung 10% yaitu tepung jagung 
(10 gram) tepung terigu (90 gram), untuk substitusi tepung jagung 20% yaitu tepung jagung (20 
gram) tepung terigu (80 gram) dan substitusi tepung jagung 30% yaitu tepung jagung (30 gram) 
tepung terigu (70 gram). Untuk bahan pelengkap semua substitusi tepung jagung sama yaitu gula 
(100 gram), telur (87,5 gram), ovalet (4 gram) mentega (100 gram). Kemudian  bahan-bahan 
dicampur menggunakan mixer lalu ditambahkan. Selanjutnya adonan dimasukkan ke dalam loyang 
dan dikukus dengan api sedang selama 30 menit. 
2.5 Uji jumlah total mikroorganisme 
Prosedur pengujian jumlah total mikrobia mengikuti prosedur Pelczar (1988) yaitu 
disterilkan tangan dan meja, diambil 1 gram bolu kukus kemudian ditambah 9 ml aquadest steril 
dan dihomogenkan selama 3 menit (pengenceran 10
-1
), diambil 1 ml sampel (pengenceran 
sebelumnya) kemudian ditambahkan 9 ml aquadest steril dan dihomogenkan selama 3 menit 
(pengenceran 10
-2
). Tahap yang sama dilakukan sampai pengenceran 10
-4
. Diambil 1 ml dari 
pengenceran 10
-3
 dan pengenceran 10
-4
, kemudian dimasukkan ke cawan petri dengan ditambahkan 
NA, kemudian diinkubasi pada suhu 37
0
C selama 2x24 jam, dan diamati. Dilakukan hal yang sama 





2.6 Uji Daya Terima Bolu Kukus 
Prosedur uji daya terima mengikuti prosedur Nofalina (2013) yaitu sampel bolu kukus 
diberikan kepada panelis beserta form penilaian yang sudah berisi tata cara penilaian. Panelis 
diminta untuk menilai sampel dari segi warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan.  
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Jumlah Total Mikroorganisme 
Mikroorganisme atau mikroba merupakan makhluk hidup sederhana yang terbentuk 
dari satu atau beberapa sel yang hanya dapat dilihat dengan bantuan alat khusus mencakup 
virus, bakteri, mikro alga, protozoa, khamir, dan kapang. Mikroba yang keberadaannya dalam 
pangan apabila sudah melampaui batas dapat menimbulkan resiko terhadap kesehatan. 
Pengaruh substitusi tepung jagung terhadap jumlah total mikroorganisme pada bolu 
kukus dianalisis menggunakan uji kruskall wallis. Berdasarkan hasil analisis kruskal wallis 
menunjukkan bahwa perbedaan persentase substitusi tepung jagung tidak memberikan 
pengaruh (p≥0,05) terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus. Kecenderungan 
pengaruh substitusi tepung jagung 0%, 10%, 20%, dan 30% terhadap jumlah total 
mikroorganisme pada bolu kukus disajikan pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Pengaruh Substitusi Tepung Jagung terhadap Jumlah Total 
Mikroorganisme  
 
Berdasarkan Gambar 1, jumlah total mikroorganisme pada bolu kukus mengalami 
peningkatan dan penurunan pada setiap substitusi tepung jagung yang berbeda. Tepung jagung 
tidak memberikan pengaruh terhadap jumlah total mikroorganisme karena dalam tepung jagung 
tidak terdapat sifat yang dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Jumlah total 
mikroorganisme dalam pangan dapat disebabkan karena kandungan nutrisi dalam bolu kukus 
yang digunakan untuk proses metabolisme mikroorganisme. Apabila nutrisi dalam bolu kukus 
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tidak mencukupi maka mikroorganisme akan mengalami degradasi sel dan mikroorganisme 
mati (Marriot, 1995). Jumlah total mikroorganisme dalam bahan pangan juga dapat dipengaruhi 
oleh aktivitas air dalam bahan pangan. Aktivitas air memiliki keterkaitan dengan kadar air. 
Kadar air yang tinggi menunjukkan aktivitas air yang tinggi (Rauf, 2015). (Ratna, 2013) 
menyatakan semakin tinggi persentase tepung jagung maka semakin rendah kadar air dalam 
tepung jagung. Hal tersebut sesuai dengan hasil penilitian yang menunjukkan bahwa substitusi 
tepung jagung 20% memiliki jumlah total mikroorganisme yang lebih rendah dibandingkan 
dengan substitusi tepung jagung 10%. Jumlah total mikroorganisme yang menurun dikarenakan 
kadar air dalam bahan pangan juga menurun.  Akan tetapi jumlah total mikroorganisme pada 
bolu kukus substitusi tepung jagung 0%, 10%, 20%, dan 30% masih berada pada ambang batas 
yang aman untuk dikonsumsi karena batas maksimum nilai TPC untuk produk pangan adalah 
1x10
6
 cfu/ml (SNI 3141.1:2011). 
 
3.2 Daya Terima Bolu Kukus 
Berdasarkan hasil analisis kruskall wallis terhadap daya terima menunjukkan bahwa 
ada pengaruh substitusi tepung jagung pada bolu kukus terhadap atribut aroma, rasa, tekstur 
dan keseluruhan. Daya terima bolu kukus substitusi tepung jagung diujikan pada 30 panelis. 
Hasil analisis daya terima bolu kukus substitusi tepung jagung disajikan pada Tabel 1. 




0% 10% 20% 30% 
Warna  4,00±0,53 3,77±0,50 3,73±0,64 3,67±0,55 0,113 
Aroma  3,90±0,88 3,70±0,79 3,87±0,82 3,37±0,81 0,045 
Rasa  4,10±0,61 4,00±0,74 3,77±0,85 3,57±0,73 0,029 
Tekstur  4,07±0,64 3,90±0,71 3,80±0,66 3,50±0,73 0,011 
Keseluruhan  4,23±0,50 4,07±0,45 4,00±0,59 3,60±0,56 0,000 
 
Berdasarkan tabel 1, panelis paling banyak menyukai warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
keseluruhan bolu kukus pada substitusi tepung jagung 0%. Bolu kukus substitusi tepung jagung 
memiliki warna yang khas yaitu berwarna kuning. Pengaruh warna kuning disebabkan karena 
adanya pigmen warna pada tepung jagung. Biji jagung juga mengandung berbagai vitamin dan 
zat warna alami diantaranya adalah tokoferol (vitamin E) 0,03%-0,05% dan zat warna alami 
lain. Dalam endosperm mengandung zat warna karotenoid, beta karoten untuk vitamin A yang 
menimbulkan warna kuning pada jagung (Rukmana, 2007).  
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Aroma dari tepung jagung terhadap bolu kukus kurang dominan karena dalam proses 
pembuatan bolu kukus menggunakan telur. Menurut Subagio (2009) selama proses pengukusan 
terdapat senyawa yang akan menghasilkan aroma yang khas yang dapat menutupi aroma dari 
tepung jagung sehingga aroma bolu kukus menjadi lebih dominan aroma telur. Menurut 
Kristiastuti dan Ismawati (2004) tepung jagung memiliki rasa yang gurih, akan tetapi rasa gurih 
dari tepung jagung kurang dominan dalam bolu kukus. Rasa bolu kukus substitusi tepung 
jagung lebih dominan rasa manis, rasa manis didapat dari gula pasir yang digunakan dalam 
pembuatan bolu kukus. 
Tepung jagung non fermentasi memiliki tekstur yang kasar. Tekstur tepung jagung 
yang kasar dan keras juga akan memberikan tekstur bolu kukus yang berbeda (Ratna, et.al. 





Hasil penelitian menunjukkan substitusi tepung jagung tidak memberikan pengaruh 
terhadap jumlah total mikroorganisme dengan nilai p=0,692. Jumlah total mikroorganisme 
terendah terdapat pada bolu kukus substitusi tepung jagung 20% yaitu 8000 cfu/koloni. 
Substitusi tepung jagung memberikan pengaruh terhadap rasa, tekstur, dan keseluruhan bolu 
kukus. Hasil uji daya terima produk bolu kukus substitusi tepung jagung yang paling disukai 
dari pengujian warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan adalah substitusi tepung jagung 
0%. 
4.2 Saran 
Perlu dilakukan pengujian bakteri menggunakan metode MPN untuk mengetahui jenis 
mikroorganisme secara spesifik yang terdapat pada bolu kukus substitusi tepung jagung. Perlu 
dilakukan modifikasi dalam pembuatan tepung jagung untuk menghasilkan produk bolu kukus 
yang lebih baik. 
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